Pengaruh Penambahan Asam Sitrat Dan Tepung Tomat

Terhadap Kualitas Telur Itikmojosari Pada Lama






Itik Indonesia mula-mula berasal dari Jawa, di Inggris itik ini dikenal dengan nama
Indian Runner (Anas javanica). Itik jenis ini umumnya disebut itik jawa, karena tersebar dan
berkembang di berbagai daerah di Pulau Jawa. Berbagai jenis itik lokal dikenal penamaannya
berdasarkan wilayah asal dan sifat morfologis seperti itik alabio, itik tegal dan itik Mojosari
(Haqiqi, 2008).
Itik Mojosari merupakan salah satu itik petelur unggul lokal yang berasal dari
Kecamatan Mojokerto Jawa Timur. Itik ini berproduksi lebih tinggi dari pada itik tegal. Itik
Mojosari berpotensi untuk dikembangkan sebagai usaha ternak itik komersial, baik pada
lingkungan tradisional maupun intensif. Ciri-ciri itik Mojosari, antara lain: (Anonimous,
2000.)
 Bulu pada betina berwarna cokelat tua kemerahan dengan beberapa variasi,
sedangkan pada jantan, bulu pada bagian kepala, leher, dan dada berwarna cokelat
gelap kehitaman.
 Bulu dibagian perut berwarna keputihan. Di bagian sayap terdapat bulu suri
berwarna hitam mengkilap.
 Itik Mojosari jantan memiliki 1-2 helai bulu ekor yang melengkung ke atas serta
warna paruh dan kakinya lebih hitam di bandingkan itik Mojosari betina.
 Warna paruh dan kaki hitam.
 Berat badan dewasa rata-rata 1,7 kg.
 Produksi telur rata-rata 230-250 butir/tahun.
 Berat telur rata-rata 65 g.
 Warna kerabang telur putih kehijauan
 Masa produksi 11 bulan/tahun.
Anonimous (2000) menjelaskan bahwa itik Mojosari termasuk dalam kelompok unggas
air yang mempunyai klasifikasi sebagai berikut:
Kingdom : Animalia
Phylum : Chordata






Spesies : Anas platyrhynchos
Hasil pengkajian Anonimous (2000), menunjukkan bahwa itik ini mampu berproduksi
sekitar 203 butir per tahun, lebih tinggi dari itik lokal yang berproduksi sekitar 188 butir per
tahun. Hasil tersebut diperoleh dengan pemberian pakan sebanyak 150 g/ekor/hari. Pakan
yang diberikan memiliki kandungan protein 21% dan energi untuk bertelur sebesar 2.970 kilo
kalori per kg.
2.2 Kebutuhan Zat Pakan Itik Mojosari
Kebutuhan zat pakan itik tidak berbeda dengan kebutuhan zat pakan ayam. Pakan  dasar
dianggap telah memenuhi standar kebutuhan ternak apabila cukup energi, protein, serta
imbangan asam-amino yang tepat (Rasyaf, 1993). Standar kebutuhan dan energi dapat
dihitung berdasarkan pola konsumsi pakan per hari. Konsumsi akan meningkat apabila itik
diberi pakan dengan energi rendah dan sebaliknya akan menurun apabila diberi energi tinggi.
Selain protein dan energi, nutrien yang mempengaruhi produktivitas adalah mineral
(Anonimous, 1994).
Ketaren dan Prasetyo (2002) melaporkan bahwa kebutuhan zat pakan untuk itik petelur
pada fase pertumbuhan umur 1−16 minggu cenderung lebih rendah yaitu sekitar 85 − 100%.
Selanjutnya dilaporkan bahwa kebutuhan zat pakan untuk itik petelur fase produksi 6 bulan
pertama cenderung lebih rendah (± 3%) dibanding kebutuhan zat pakan pada fase produksi 6
bulan kedua. Dilaporkan bahwa kebutuhan lisin untuk itik berumur 0−8 minggu adalah 3,25
g/kkal EM dengan tingkat energi 3.100 kkal EM/kg dan 2,75 g/kkal EM dengan tingkat energi
2.700 kkal EM/kg pakan. Kebutuhan zat pakan itik petelur pada berbagai fase dapat dilihat
pada tabel 1.
Tabel 1. Kebutuhan Zat Pakan Itik Petelur




Energi Metabolis (Kkal EM/Kg) 2900 3000 2900
Protein (%) 22 16 15
Metionin (%) 0,40 0,30 0,27
Lisin (%) 0,90 0,65 0,60
Kalsium (%) 0,65 0,60 2,75
Phospor (%) 0,40 0,30 -
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Konsumsi pakan tiap ternak dipengaruhi oleh berat badan, tingkat produksi, tingkat
cekaman, penyakit, kandungan energi, suhu lingkungan dan galur. Faktor lain yang
mempengaruhi konsumsi pakan tergantung pada strain, suhu kandang, fase produksi dan
kandungan energi pakan (Arianti dan Ali, 2009). Konsumsi pakan akan meningkat bila diberi
pakan dengan kandungan energi yang rendah dan akan menurun bila diberi pakan dengan
kandungan energi tinggi. Penyusunan pakan, kandungan protein harus disesuaikan dengan
kandungan energinya.
2.3 Tepung Tomat
Tomat (Lycopersicum esculentum) selain digunakan sebagai minuman jus dapat juga
dimanfaatkan sebagai bahan pakan ayam petelur. Tomat juga mengandung likopen yang
tinggi. Likopen merupakan pigmen yang menyebabkan tomat berwarna merah. Seperti halnya
β-karoten, likopen termasuk kedalam golongan karotenoid. Kandungan likopen tepung tomat
(μg/g berat kering) 1001,91 atau setara dengan 1,0 mg/g berat kering (Nasikin, 2015). Tomat
memiliki kandungan utama lycopene, suatu komponen aktif yang berperan sebagai
antioksidan. Likopen adalah suatu karotenoid yang berada satu kelompok dengan betakaroten.
Lycopene merupakan pigmen yang memberi warna merah pada tomat, jambu biji, dan
semangka. Menurut Thompson et al. (2000), yang menyatakan bahwa kultivar, tingkat
kematangan dan perlakuan pemanasan berpengaruh terhadap kandungan likopen pada buah
tomat. Pengolahan tomat menjadi tepung menggunakan suhu 650C. Tomat sangat baik
sebagai sumber kalium, folat, dan vitamin A, C, dan E, serta memiliki kandungan α-tokoferol.
Serat adalah komponen zat pakan lain dan jumlah yang cukup banyak ditemukan di tomat.
Tomat juga mengandung berbagai phytochemical, termasuk karotenoid dan polifenol. Buah
tomat dapat digunakan dalam diet ayam pedaging sampai tingkat 20% (Leke et al., 2015).
Tepung tomat adalah salah satu bahan pakan, yang telah banyak digunakan untuk
memanipulasi pigmentasi warna kuning telur dari ayam petelur. Tepung tomat juga dapat
digunakan sebagai sumber protein karena kandungan protein yang tinggi. Tepung tomat
sebagai bahan pakan ayam petelur pada level  12%, tidak memeberikan perbedaan yang nyata
pada produksi telur, efisiensi pakan, berat telur dan kerabang telur. Tepung tomat
mengandung 10% air, 20,77% protein kasar, 1760 Kcal / kg ME, 39,8% serat kasar, 7.3%
ekstrak eter, 4,24% abu, 0,5% kalsium dan 0,45% phosfor (Jafari et al., 2006). Tomat segar
dengan berat 100g mengandung 20 Kal kalori dan 94% air (Thompson et al., 2000).
Tepung tomat mengandung sejumlah penting dari pigmen alami seperti ß-karoten dan
lycopene, yang dalam kombinasi dengan pigmen yang tersedia secara komersial, dapat
berkontribusi untuk warna kuning gelap yang diinginkan untuk konsumen. Pakan yang
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mengandung 8% atau 15% tomat atau tepung tomat 12% meningkatkan skor warna kuning
telur (Dotas et al., 2000). Hasil yang sama juga ditunjukkan pada burung puyuh yang diberi
pakan mengandung 20 g / kg tepung tomat. Bahkan, konsumsi pakan  ayam petelur yang
mengandung tepung tomat dapat mensubstitusikan hingga 5,8% kandungan likopen dari
pakan ke kuning telur (Knoblich et al., 2005).
Tepung tomat dapat digunakan sebagai bahan pakan alternatif pada ayam petelur hingga
190 g/kg tanpa memberikan efek negatif pada kualitas telur. Pemberian tepung tomat sebagai
pakan ayam petelur pada level 10% dapat meningkatkan produksi telur. Peningkatan produksi
telur diakibatkan ketersediaan zat pakan yang cukup, diantaranya ketersediaan asam amino
seperti lisin serta konsumsi pakan yang lebih tinggi dengan penambahan tepung tomat dalam
pakan (Mohammad, 2012).
Calislar and Uygur (2010), menjelaskan bahwa tepung tomat memiliki efek yang
signifikan pada indeks kuning telur dan warna kuning telur. Pemberian tepung tomat hingga
20% dapat digunakan dalam pakan tanpa adanya efek samping. Rata-rata berat telur
cenderung meningkat dengan pemberian tepung tomat. Kualitas telur yang meliputi cangkang
telur, indeks bentuk telur tidak mengalami perubahan yang signifikan dengan penambahan
tepung tomat dalam pakan. Pemberian tepung tomat pada level 10% dalam pakan tidak
mempengaruhi produksi telur,berat telur,dan konsumsi pakan serta efisiensi pakan. Dalam
penelitian sebelumnya, dilaporkan bahwa pemberian tepung tomat pada level 8% memiliki
manfaat terhadap ayam petelur. hal ini menandakan bahwa penambahan tepung tomat dalam
pakan unggas dapat dijadikan alternatif pakan dalam meningkatkan kualitas telur utuh. (Leke
et al., 2015).
Hasil penelitian yang sama juga diperoleh Mansoori et al. (2008) yang melaporkan
bahwa penggunaan DTP pada pakan ayam petelur tidak berpengaruh nyata terhadap konsumsi
pakan. Hasil sebaliknya diperoleh Calisler and Uygu (2010) melaporkan bahwa penggunaan
DTP pada pakan dapat meningkatkan konsumsi pakan ayam petelur. Knoblich et al. (2005)
melaporkan penggunaan DTP dapat meningkatkan nafsu makan pada ayam petelur. Safamehr,
Malek and Nobakhat (2011) melaporkan bahwa konsumsi pakan pada ayam petelur
meningkat dengan pemberian pakan yang mengandung 12% DTP.
2.4 Asam Sitrat
Asam sitrat memiliki rumus kimia C6H8O7 merupakan asam organik lemah. Asam sitrat
berbentuk serbuk kristal berwarna putih pada suhu kamar dan bersifat higroskopis Kegunaan
asam sitrat diantaranya di bidang industri makanan, farmasi dan tambahan dalam pakan
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ternak. Asam sitrat dikategorikan aman digunakan pada makanan oleh badan pengawasan
makanan nasional dan internasional. Senyawa ini secara alami terdapat pada semua jenis
makhluk hidup, dan kelebihan asam sitrat adalah dapat dimetabolisme dan dihilangkan dari
tubuh dengan mudah. Asam organik banyak dimanfaatkan sebagai acidifier yang mempunyai
pengaruh yang positif dalam pertumbuhan (Igoe dan Hui, 1996).
Penggunaan asam sitrat dapat meningkatkan kencernaan pakan terutama absorbsi
nutrien dalam usus melalui penurunan pH. Fungsi dari acidifier yaitu mengontrol
keasaman/pH yang tepat, meningkatkan kekebalan tubuh dan mencegah pertumbuhan bakteri
yang tidak menguntungkan pada kondisi sangat asam (Igoe dan Hui, 1996). Kondisi asam
memicu peningkatkan sekresi pepsin, pelepasan hormon gastrin maupun cholecystokinine
yang mengatur pencernaan dan penyerapan protein (Islam et al., 2008). Natsir dkk. (2006)
dan Islam et al. (2012) menyatakan bahwa pakan yang diberikan tambahan asam sitrat
sebanyak 0,5% mampu meningkatkan konsumsi. Hal Ini disebabkan oleh kinerja asam sitrat
yang mampu menurunkan pH lambung dan menghambat kinerja bakteri patogen pada saluran
pencernaan unggas sehingga asam sitrat berfungsi menciptakan kondisi pH yang sesuai untuk
pencernaan zat pakan yang masuk ke dalam saluran pencernaan untuk dapat diserap secara
optimal. Ghazalah et al. (2011) menyatakan bahwa dengan penurunan pH lambung maka
akan meningkatkan konversi enzim pepsinogen menjadi pepsin yang berfungsi untuk
meningkatkan laju absorpsi protein, asam amino dan mineral dann peningkatan perbaikan
keceranaan nutrien lainnya.
Asam sitrat mampu menurunkan pH saluran pencernaan (tembolok, ventrikulus dan
usus), menekan pertumbuhan bakteri patogen serta meningkatkan pertumbuhan bakteri asam
laktat (BAL) yang memberikan kontribusi terhadap proses pencernaan sehingga pemanfaatan
protein menjadi lebih baik (Kopecky et al., 2012). Mekanisme kerja acidifier adalah
perbaikan kecernaan dengan meningkatkan aktivitas enzim, penurunan pH lambung dan
menurunkan bakteri patogen dalam saluran pencernaan (Silalahi, 2013). Gauthier (2002)
menyatakan bahwa pH digesta normal pada setiap bagian usus halus berbeda-beda, pada
duodenum pH 5 – 6, jejenum pH 6,5 – 7 dan ileum pH 7 – 7,5. Menurunnya jumlah mikroba
patogen seperti Escherichia coli dan Salmonella sp. dalam saluran pencernaan dapat
memberikan keuntungan yaitu meningkatnya efisiensi zat pakan dalam pakan. Penggunaan
acidifier diharapkan dapat meningkatkan penyerapan zat pakan yang ada pada usus halus
sehingga zat pakan yang dibutuhkan untuk produksi telur dapat terserap dengan optimal.
Menurut Chowdhury et al. (2009), penggunaan asam sitrat menciptakan suasana asam
(pH 3,5 hingga 4,0) dalam saluran usus, sebuah kondisi yang sesuai untuk perkembangan dari
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bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat memiliki resistensi terhadap kondisi asam (pH = 3).
Kemampuan bertahan bakteri asam laktat terhadap asam terkait dengan kemampuan bakteri
asam laktat dalam mengatur keseimbangan pH intraseluler, Lactobacilli merupakan bakteri
asam laktat yang paling toleran terhadap kondisi asam diantara jenis-jenis bakteri asam laktat
lainnya (Axelsson, 2004). Bakteri asam laktat aciduric seperti alctobasili dapat tumbuh
hingga pH lingkungan mencapai 3,5 (Kashket ,1987).
2.5 Kajian Hasil Penelitian Terdahulu
Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa pigmen karotenoid dapat mempengaruhi
warna kuning telur. Kang et al. (2003) melaporkan bahwa penambahan likopen sebagai
sumber karoten memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna kuning telur. Ditambahkan
pula oleh Dotas et al. (2000) yang melaporkan bahwa penambahan tomat kering tidak
memberikan perbedaan yang nyata terhadap produksi telur, konsumsi pakan, bobot telur,
tetapi memberikan perbedaan pengaruh terhadap warna kuning telur. Warna kuning telur
dipengaruhi oleh zat-zat yang terkandung dalam pakan seperti xanthofil, betakaroten, klorofil
dan cytosan (Argo, Tristiarti dan Mangisah, 2013). Yuwanta (2010) mengemukakan warna
kuning telur ditentukan oleh kandungan β-karoten yang terdapat pada kuning telur. Unggas
yang mengkonsumsi pigmen karotenoid lebih tinggi akan menghasilkan intensitas warna
kuning telur yang lebih tinggi. Pigmen pemberian warna kuning telur yang ada dalam pakan
secara fisiologis akan diserap oleh organ pencernaan usus halus dan disebarkan ke organ
target yang membutuhkan (Sahara, 2010).
Tepung tomat dapat digunakan sebagai bahan pakan alternatif pada ayam petelur
dengan hingga 190 g/kg tanpa dampak negatif pada kinerja dan sifat kualitas telur. Pemberian
tepung tomat sebagai pakan ayam pada level 10% dapat meningkatkan produki telur.
Peningkatan produksi telur diakibatkan ketersediaan zat pakan yang cukup, diantaranya
ketersediaan asam amino seperti lisin serta konsumsi pakan yang lebih tinggi dengan
penambahan tepung tomat dalam pakan. Produksi telur meningkat pada pemberian 100 g / kg
tepung tomat dalam pakan ayam petelur dan terjadi penurunan pada pemberian 150 g / kg
dalam pakan. Hal ini disebabkan adanya kandungan serat kasar yang tinggi sehingga dapat
menurunkan produktivitas telur. Tepung tomat pada level 19% merupakan substitusi yang
baik untuk bahan pakan karena dapat meningkatkan warna kuning telur secara signifikan dan
tidak berpengaruh negatif terhadap performa ayam petelur (Mohammad, 2012).
Castro and  Rodriguez (2005) asam organik dibagi kedalam dua kelompok utama.
Kelompok pertama adalah asam asam organik (fumaric, citric, malic and lactic) yang secara
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tidak langsung mempengaruhi penurunan rataan koloni bakteri dengan jalan menurunkan pH
dan berperan utama di dalam lambung, kelompok kedua adalah asam organik (formic, acetic,
propionic and sorbic) yang memiliki kemampuan menurunkan pH dan secara langsung
mempengaruhi bakteri gram negatif melalui mekanisme enzimatis yang kompleks. Luckstadt
and Theobald (2011) menyebutkan bahwa terdapat dua mekanisme asam dalam menghambat
perkembangan bakteri, pertama proton bebas hidrogen dari asam organik terdisosiasi akan
secara langsung menurunkan pH sehingga menciptakan kondisi asam, kondisi tersebut tidak
ideal bagi keberadaan bakteri patogen. Disisi lain, bentuk asam organik yang tidak terdisosiasi
akan secara langsung masuk kedalam membran lipid dari bakteri gram negatif. Asam organik
yang masuk kedalam sitoplasma yang memiliki kondisi pH netral menghambat pertumbuhan
bakteri dengan jalan menghambat proses fosforilasi oksidatif dan meningkatkan konsumsi
energi (pemompa H+-ATPase). Hal tersebut juga dijelaskan Ricke (2003) asam organik tidak
terdisosiasi yang masuk kedalam membran lipid dari sel bakteri terdisosiasi di dalam sel.
Kondisi pH netral harus tetap dipertahankan dalam sitoplasma sel dan ketika proses transfer
proton dari dalam keluar sel untuk menyeimbangkan keasaman terjadi, dibutuhkan energi dari
ATP seluler yang kemudian dapat menyebabkan energi dalam sel terkuras.
2.6 Kualitas Telur Itik
2.6.1 Indeks Kuning Telur
Indeks kuning telur dapat dihitung dengan perbandingan tinggi dan diameter rata-rata
kuning telur serta mengalikan hasilnya dengan 100. Indeks kuning telur merupakan
perbandingan antara tinggi kuning telur dengan diameter kuning telur. Indeks kuning telur
segar berkisar antara 0,33-0,52. Penyimpanan telur menyebabkan terjadinya pemindahan air
dari putih telur menuju kuning telur sebanyak 10 mg/hari pada suhu 10 ºC. Tekanan osmotik
kuning telur lebih besar dari putih telur sehingga air dari putih telur berpindah menuju kuning
telur. Perpindahan air secara terus meneurs akan menyebabkan viskositas kuning telur
menurun sehingga kuning telur menjadi pipih kemudian akan pecah (Romanoff and
Romanoff, 1963). Pemindahan air ini tergantung pada kekentalan putih telur. Kuning telur
akan menjadi semakin lembek sehingga indeks kuning telur menurun, kemudian membran
vitelin akan rusak dan menyebabkan kuning telur pecah. Yuwanta (2010) menyatakan bahwa
indeks kuning telur akan menurun dari 0,45 menjadi 0,30 apabila disimpan selama 25 hari
pada suhu 25ºC. Semakin tua umur telur maka kuning telur semakin besar sehingga indeks
kuning telur semakin kecil. Penurunan tinggi kuning telur akan terjadi setelah tiga bulan
penyimpanan pada suhu 2ºC. Namun demikian tinggi kuning telur menurun lebih cepat
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setelah tiga minggu penyimpanan ketika disimpan pada suhu 25ºC (Romanoff and Romanoff,
1963). Harmayanda (2016) menyatakan bahwa penurunan nilai indeks kuning telur yang
terjadi, diduga kemungkinan karena pada perlakuan terjadi penurunan kualitas pakan yaitu
protein kasar dalam pakan perlakuan. Menurut Timbuleng dkk. (2015) menjelaskan bahwa
perlakuan penambahan tepung tomat dalam pakan tidak memberikan pengaruh nyata (P >
0,05) terhadap indeks kuning telur. Keadaan tersebut dimungkinkan karena protein pakan
setiap perlakuan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi nilai indeks kuning telur,
karena protein yang tersusun dalam zat pakan dalam pembentukkan membran vitelin dan
khalaza yang berfungsi untuk menjaga kekokohan kuning telur saat proses pembentukan telur.
Semakin tinggi kandungan protein dan lemak dalam pakan maka semakin tinggi indeks
kuning telur. Keadaan kuning telur yang cembung dan kokoh ditentukan oleh kekuatan dan
keadaan membran vitelin dan khalaza yang terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam
mempertahankan kondisi kuning terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam
mempertahankan kondisi kuning telur.  Atik (2010) menjelaskan bahwa semakin tinggi
kandungan protein dan lemak dalam pakan maka semakin tinggi indeks kuning telur.
Rahman (2008) juga melaporkan bahwa penambahan asam organik tidak memberikan
pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap indeks bentuk telur, indeks kuning telur, Haugh
Unit, dan skor warna kuning telur. Roberts (2004) melaporkan bahwa indeks kuning telur
diperoleh dari pengukuran perbandingan antara diameter dan tinggi kuning telur. Menurut
Argo, Tristiarti dan Mangisah (2013), indeks kuning telur dipengaruhi oleh protein, lemak,
dan asam amino esensial yang terkandung dalam pakan. Faktor yang mempengaruhi indeks
kuning telur antara lain ukuran telur, lama penyimpanan, suhu tempat penyimpanan, kualitas
membran vitelin, dan zat pakan. Menurut Wilson (1975) protein pakan akan mempengaruhi
viskositas telur yang mencerminkan kualitas interior telur, selanjutnya dapat mempengaruhi
indeks kuning telur. Menurut Buckle et al. (1987) selama penyimpanan telur utuh
mengalami perubahan-perubahan antara lain berat berkurang, berat jenis menurun, ukuran
ruang udara bertambah, ukuran kuning telur bertambah, jumlah putih telur (albumen) tebal
menurun, dan pH telur naik. Berat telur turun dari 61 g menjadi 57 g setelah 10 minggu
penyimpanan.
Menurut Bell dan Weaver (2002) dan Yamamoto et al. (2007) keadaan kuning telur
yang cembung dan kokoh ditentukan oleh kekuatan dan keadaan membran vitelin dan
khalaza yang terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam mempertahankan kondisi kuning
terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam mempertahankan kondisi kuning telur. Atik
(2010) menjelaskan bahwa semakin tinggi kandungan protein dan lemak dalam pakan maka
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semakin tinggi indeks kuning telur. Komala (2008) menyatakan bahwa protein merupakan
komponen terbesar penyusun putih dan kuning telur selain air dan lemak ( pada kuning
telur).
Menurut Hintono (1997), menyatakan bahwa ketebalan kerabang merupakan faktor
yang memengaruhi tingkat penguapan yang terjadi di dalam telur. Penguapan yang terjadi
dalam telur mengakibatkan serabut ovomucin rusak dan pelemasan membran viteline di
sekitar kuning telur yang mengakibatkan kekentalan menjadi berkurang akibat perpindahan
air dari putih telur ke kuning telur. Kusumawati, dkk (2012) menjelaskan bahwa terjadinya
proses penguapan gas dari dalam telur, seperti CO2 dan H2O  dapat mengakibatkan diameter
kuning telur membesar sehingga indeks kuning telur menjadi menurun. Keadaan kuning
telur yang cembung dan kokoh ditentukan oleh kekuatan dan keadaan membran vitelin dan
khalaza. Jazil dkk. (2013) mengungkapkan bahwa semakin lama telur disimpan, maka
kedalaman rongga udara semakin besar. Terjadinya pembesaran rongga udara tersebut
dikarenakan selama dilakukan penyimpanan terjadi proses penguapan gas CO2 dan uap air
melalui pori-pori kerabang telur (Ramanoff and Ramanoff, 1963).
2.6.2 Indeks Putih Telur
Indeks putih telur merupakan perbandingan antara tinggi putih telur dengan rata-rata
garis tengah panjang dan pendek putih telur. Telur yang baru ditelurkan nilai ini berkisar
antara 0,050 dan 0,174 meskipun biasanya berkisar antara 0,090 dan 0,120. Indeks putih
telur juga menurun karena penyimpanan dan pemecahan ovomucin yang di percepat pada
pH yang tinggi. Penurunan indeks putih telur disebabkan terjadinya penguapan air dan gas
CO2 dari isi telur sehingga sifat basa dari putih telur naik yang pada akhirnya menyebabkan
serabut−serabut ovomucin menjadi rusak dan pecah. Hal ini disebabkan adanya perbedaan
kualitas kandungan dalam pakan dapat mempengaruhi nilai dari indeks putih telur. Kisaran
yang direkomendasikan adalah 0,05−0,12 atau 0,09−0,12 ( Harmayanda, 2016).
Yesilbag and Colpan (2006) yang menyatakan bahwa pemberian asam organik
memberikan efek positif terhadap produksi pada ayam petelur tetapi asam organik tidak
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap berat telur dan kualitas internal telur yang meliputi
indeks putih telur, indeks kuning telur dan Haugh Unit. Argo, Tristiarti dan Mangisah
(2013) standar indeks putih telur berkisar antara 0,050 – 0,174 tergantung penyimpanan.
Wilson (1975) melaporkan bahwa indeks putih telur ditentukan oleh tinggi putih telur
kental dan diameternya. Indeks putih telur dipengaruhi oleh protein pakan. Protein pakan
akan mempengaruhi viskositas telur yang mencerminkan kualitas internal telur, selanjutnya
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dapat mempengaruhi indeks putih telur. Nursiam (2012) mengungkapkan bahwa kecernaan
protein pakan dengan kandungan asam sitrat yang terlalu tinggi menghambat proses
pencernaan dan penyerapan nutrien pakan. Islam et al. (2012) menyatakan bahwa asam
sitrat yang terlalu tinggi dapat berpengaruh kurang baik. Lama dan suhu penyimpanan telur
ayam turut berperan terhadap kualitas telur. Semakin lama telur ayam disimpan dapat
mengakibatkan terjadinya penguapan isi telur dan kantung udara membesar. Telur ayam jika
disimpan pada suhu di atas 20oC menyebabkan terjadinya penguapan air dan CO2 dari
dalam telur. Hal ini mengakibatkan kantung udara pada telur semakin membesar (Bell and
Weaver, 2002).
Menurut Stadellman and Cotteril (1995), putih telur atau albumen mempunyai
persentase sebesar 60% dari total berat telur. Persentase putih telur pada ayam petelur
bervariasi tergantung dari umur ayam, strain, dan umur dari telur. Menurut Romanoff and
Romanoff (1963), penurunan indeks putih telur disebabkan oleh penguapan gas CO2 dan air
dalam telur sehingga sifat basa dari putih telur naik kemudian menyebabkan serabut
ovomucin menjadi rusak. Nilai indeks putih telur turun lebih cepat setelah 3 minggu
penyimpanan ketika disimpan pada suhu 25ºC. Indeks putih telur akan turun sebesar 40%
dalam 20 jam pada suhu 32ºC. Perubahan kekentalan putih telur dapat disebabkan oleh umur
ayam dan peningkatan lama simpan telur. Menurut Dini (1996), bertambahnya umur simpan
telur mengakibatkan tinggi lapisan kental putih telur menjadi turun.  Hal ini terjadi karena
perubahan struktur gelnya sehingga permukaan putih telur semakin meluas akibat
pengenceran yang terjadi dalam putih telur karena perubahan pH dari asam menjadi basa
dan penguapan.
Putih telur terdiri dari beberapa lapisan yang berbeda kekentalannya, yaitu lapisan
encer luar, lapisan kental luar, lapisan kental dalam dan lapisan encer dalam. Perbedaan
kekentalan ini disebabkan perbedaan kandungan ovomucin. Putih telur terdiri atas 12%
protein dan 88% air. Warna jernih atau kekuningan pada putih telur disebabkan oleh pigmen
ovoflavin. Kandungan air putih telur lebih banyak dibandingkan dengan bagian lainnya
sehingga selama penyimpanan bagian inilah yang paling mudah rusak. Kerusakan ini terjadi
terutama disebabkan oleh keluarnya air dari serabut ovomucin yang berfungsi sebagai
pembentuk struktur putih telur (Yamamoto et al., 2007). Penyusutan berat telur ayam dapat
terjadi karena adanya penguapan air selama penyimpanan, terutama pada bagian putih telur
dan sebagian kecil oleh penguapan gas-gas seperti CO2, NH3, N2, dan H2S akibat degradasi
komponen organik telur (Buckle et al., 1987; Romanoff and Romanoff, 1963; Bell and
Weaver, 2002). Telur ayam yang diteliti oleh Islam et al. (2010) pada lingkungan yang
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bersuhu tinggi (>27°C) umumnya memiliki berat yang lebih rendah dibandingkan
lingkungan bersuhu rendah (<20°C).
2.6.3 Volume Putih Telur dan Kuning Telur
Latifah (2007) menyatakan besar kecilnya telur dipengaruhi oleh sumber protein yang
berasal dari pakan. Kandungan protein dalam pakan yang tinggi akan meningkatkan protein
di dalam putih telur. Putih telur hampir sebagian besar tersusun dari 86,8% air. Konsumsi air
minum berpengaruh terhadap jumlah volume telur yang dihasilkan karena sebagian besar
penyusun putih dan kuning telur adalah air. Penguapan CO2 selama penyimpanan membuat
kadar air menurun. Penurunan kadar air membuat volume putih telur berkurang.
Sodak (2011) menjelaskan bahwa faktor yang mempengaruhi volume telur ayam
adalah umur ayam, suhu lingkungan,strain, kandungan zat pakan dalam pakan,berat tubuh
ayam dan waktu telur dihasilkan. Volume kuning telur dapat dipengaruhi oleh kandungan
lemak yang dapat diserap di usus halus. Nova, Kurtini dan Wanniatie (2008) yang
menyatakan bahwa kuning telur merupakan emulsi lemak dalam air dan merupakan bagian
yang lebih kental dari pada putih telur.
Andri et al. (2016) menyatakan bahwa tidak terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap kualitas telur yaitu ketebalan cangkang, berat cangkang, berat albumen, berat
kuning telur, serta warna kuning telur melalui penambahan kombinasi antara tepung tomat
dengan minyak ikan. Tumuova and Ledvinka (2009) mengatakan bahwa peningkatan umur
ayam berhubungan positif terhadap peningkatan berat telur, berat kuning, berat dan tebal
kerabang. Beberapa faktor yang berpengaruh terhadap berat telur ayam adalah umur ayam,
suhu lingkungan, strain dan breed ayam, umur ayam, kandungan zat pakan dalam pakan,
berat tubuh ayam, dan waktu telur dihasilkan. Kekurangan protein, kalsium, vitamin D, dan
garam besi menyebabkan turunnya berat telur (Bell and Weaver, 2002).
Berat telur yang berkurang diantaranya disebabkan oleh defisiensi protein dan asam
amino untuk pembentukan sebutir telur. Selain faktor tersebut berat telur juga dipengaruhi
oleh genetik ayam, dimana ayam buras yang mempunyai kemampuan genetik rendah hanya
akan mampu menghasilkan berat telur optimal sesuai dengan kemampuan genetiknya
(Anggorodi, 1978). Peningkatan kandungan protein, asam linoleat dan energi pakan dapat
meningkatkan ukuran dan berat telur (Bell and Weaver, 2002; Leeson and Summers, 2005).
Keadaan kuning telur yang cembung dan kokoh ditentukan oleh kekuatan dan keadaan
membran vitelin dan khalaza yang terbentuk oleh pengaruh protein pakan dalam
mempertahankan kondisi kuning telur. Penurunan kekuatan daya ikat maupun keadaan
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membran vitelin yang mulai melemah dapat menyebabkan perpindahan air dari putih ke
kuning telur. Perpindahan air mengakibatkan kuning telur menjadi encer dan berbentuk relatif
datar, sehingga nilai indeks akan menjadi rendah (Bell and Weaver, 2002; Yamamoto et al.,
2007). Menurut Calislar and Uygur (2010), tepung tomat memiliki efek yang signifikan pada
indeks kuning telur dan warna kuning telur. Pemberian tepung tomat hingga 20% dapat
digunakan dalam pakan tanpa adanya efek samping.
Yamamoto et al. (2007) menyatakan apabila pakan lebih banyak mengandung karoten,
yaitu xantophyl maka warna kuning telur semakin bewarna jingga kemerahan. Pada saat
penyimpanan telur, akan terjadi migrasi H2O dari putih telur ke kuning telur. Warna kuning
telur akan semakin rendah dengan semakin lamanya penyimpanan telur. Namun kualitas telur
yang masih baik diduga karena migrasi H2O dari putih telur ke kuning telur belum besar
sehingga keadaan kuning telur masih baik dan belum memengaruhi warna kuning telur.
Menurut Kurtini dkk. (2011) menyatakan bahwa sejak telur ditelurkan terjadi difusi beberapa
komponen, antara lain difusi C2O dari putih telur melalui kerabang telur, dan difusi H2O dari
putih telur ke kuning telur. Abbas (1989) menambahakan bahwa selama penyimpanan, air
dapat berpindah dari putih telur ke kuning telur.  Akibatnya, berat kuning telur meningkat dan
selanjutnya akan menyebabkan pelemasan membran vitelin hingga pecah, sehingga kuning
telur dapat bercampur dengan putih telur.
Menurut Leeson and Summer (2005), menyatakan bahwa berat kuning telur dipengaruhi
oleh perkembangan ovarium, berat badan ayam, umur saat mencapai dewasa kelamin,
kualitas dan kuantitas pakan, penyakit dan lingkungan dan konsumsi pakan. Proses
pembentukkan kuning telur menghasilkan berat kuning telur yang berbeda-beda tergantung
dari kemampuan genetis masing-masing individu unggas tersebut (Jeliman, 2009).
Persentase kuning telur sekitar 30%-32% dari berat telur, komposisi telur adalah air 50%,
lemak 32-36%, protein 16% dan glukosa 1-2% (Rusadi, 2013).
2.6.4 Warna Kuning Telur
Warna kuning telur diukur dengan cara membandingkan warna kuning telur dengan
kipas warna (egg yolk colour fan), kisaran skor 1-15 dari warna pucat sampai pekat.
Stadelman and Cotterill (1995) menjelaskan bahwa faktor yang mempengaruhi warna
kuning telur adalah jenis dan jumlah karoten dari pakan. Sumber utama karoten pada
penelitian ini berasal dari pakan khususnya jagung kuning. Jagung kuning mengandung
xanthophyll yang merupakan pigmen kuning hingga orange yang dapat memberikan warna
pada kuning telur. Tingkat kandungan xanthophyll dalam pakan linear dengan deposit
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pigmen dalam tubuh unggas. Kadar pigmen pada pakan meningkat menyebabkan
meningkatnya kadar pigmen pada kuning telur (Suharja, 2009).
Harmayanda (2016) menyatakan bahwa berubahnya warna kuning telur disebabkan
karena penurunan kandungan pigmen xantofil dalam pakan. Pigmen pembawa warna kuning
telur biasanya dimiliki bahan pakan yang berwarna kuning seperti jagung kuning. Adanya
perbedaan persentase dalam bahan pakan yang digunakan pada tiap−tiap perlakuan pakan
tersebut dapat mempengaruhi kandungan xantofil dalam pakan yang pada akhirnya akan
mempengaruhi warna kuning dari kuning telur yang dihasilkan.
Sudaryani (2003) bahwa warna kuning telur yang baik berada pada kisaran angka 8
sampai 12. Menurut Timbuleng et al. (2015) menjelaskan bahwa penambahan tepung tomat
pada level 8% dalam pakan dapat meningkatkan warna kuning telur. Hal ini disebabkan
dalam buah tomat terkandung likopen.Seperti halnya β-karoten, likopen termasuk kedalam
golongan karotenoid. Penambahan likopen sebagai sumber karoten memberikan pengaruh
yang nyata terhadap warna kuning telur.
Sujana dkk. (2006) menjelaskan bahwa kuning telur yang terang lebih banyak
mengandung vitamin A daripada kuning telur yang berwarna pucat,semakin banyak
kandungan vitamin A dalam pakan yang diberikan kepada unggas sedang bertelur, maka
kualitas vitamin A dalam kuning telur semakin baik.
Youssev et al. (2013) menyatakan bahwa penambahan probiotik, simbiotik atau asam
organik memberikan pengaruh yang signifikan (P<0,05) terhadap warna kuning telur pada
telur ayam petelur. Skor warna kuning telur yang diperoleh dari penelitian berkisar antara
7,29 – 7,75. Nilai ini masih berada dalam kisaran warna kuning telur yang disukai
konsumen. Menurut Stadellman and Cotteril (1995), warna kuning telur yang baik berada
pada kisaran 7 – 12. Menurut Sahara (2010), warna kuning telur dipengaruhi oleh zat-zat
yang terkandung dalam pakan seperti xantofil, beta karoten, klorofil dan cytosan. Pigmen
pemberian warna kuning telur yang ada dalam pakan secara fisiologis akan diserap oleh
organ pencernaan usus halus dan diedarkan ke organ yang membutuhkan. Kualitas kuning
telur dilakukan dengan menentukan skor warna kuning telur dengan menggunakan egg yolk
color fan yang terdiri dari 15 seri warna, warna kuning telur merupakan salah satu
karakteristik yang sangat penting dalam penentuan kualitas telur oleh konsumen. Menurut
Wahju (1988), jagung mengandung vitamin A sebesar 510 I.U, vitamin A bermanfaat
sebagai pemberi pigmen warna kuning telur pada unggas.
Suharja (2009) menyatakan bahwa proses metabolisme karotenoid berbeda diantara
hewan termasuk perioritas jenis-jenis karotenoid yang diserap dalam sistim pencernaan.
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Menurut Ganong (1995), deposit pigmen di dalam tubuh ternak juga sangat
dipengaruhi oleh kandungan lemak karena karotenoid larut dalam lemak. Sistem pencernaan
lemak dalam tubuh dibantu oleh adanya garam empedu yang dihasilkan oleh hati. Garam-
garam empedu mempunyai sejumlah peranan yang penting. Garam-garam empedu bergabung
dengan lipid untuk membentuk micelles kompleks yang larut dalam air supaya lipid dapat
lebih mudah diserap .
Senyawa organik pemberi warna pada kuning telur (pigmen karotenoid) terdiri dari
atom-atom dan ikatan-ikatan yang kaya elektron. Atom dan elektron tersebut bisa berinteraksi
dan dipengaruhi oleh ion Na+ dan ion Cl-, sehingga interaksi mereka dapat menyebabkan
perubahan intensitas penyebab warna kuning telur. Sumber pigmen asal xantofil dan
karotenoid merupakan pigmen yang larut dalam lemak yang banyak ditemukan dalam karkas,
telur dan produk-produk telur. Perlakuan penambahan tepung tomat dalam pakan memberikan
pengaruh yang berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap warna kuning telur. Terlihat pada
masing-masing perlakuan bahwa penambahan tepung tomat pada level 8% dalam pakan dapat
meningkatkan warna kuning telur (Castan et al., 2005).
Nova, Kurtini dan Wanniatie (2008) menyatakan bahwa pada saat penyimpanan telur,
akan terjadi migrasi H2O dari putih telur ke kuning telur. Warna kuning telur akan semakin
rendah dengan semakin lamanya penyimpanan telur. Selanjutnya Hadiwiyoto (1983)
menjelaskan bahwa kualitas telur segar yang baik hanya bertahan hingga 5 - 7 hari pada suhu
ruang dan akan mengalami penurunan kesegaran selama penyimpanan terutama disebabkan
oleh adanya kontaminasi mikroba dari luar, masuk melalui pori-pori kerabang.
